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ABSTRAK
Biji kopi merupakan bahan baku penting dalam industri pengolahan pangan
minuman yaitu minuman kopi yang berasal dari hasil penggilingan jenis biji
kopi robusta dan arabika. PT. Cahaya Pasifik Raya merupakan perusahaan
yang berdiri pada tahun 2016 yang didirikan oleh Bapak Henry Haryono. PT.
Cahaya Pasifik Raya terletak di Jalan Raya Srabah No. 54, Desa
Karanganom, Kecamatan Kauman, Kabupaten Tulungagung, Jawa Timur.
Struktur organisasi di PT. Cahaya Pasifik Raya adalah bentuk garis dengan
jumlah karyawan 20 orang, jam kerja 08.00 – 16.00 WIB, upah karyawan
yang diberikan sebesar Rp. 2.010.000, kesejahteraan karyawan berupa THR
dan cuti hari raya. Bahan baku untuk proses pembuatan minuman kopi adalah
biji kopi yaitu jenis arabika dan robusta. Bahan pembantu yang digunakan
adalah gula rafinasi, coklat bubuk, susu bubuk, krimer, jagung marning.
Proses pengolahan biji kopi menjadi bubuk kopi dimulai dari proses sortasi,
roasting, mixing, grinding, pengayakan, dan pengemasan. Kemasan yang
digunakan adalah kemasan primer berupa plastik PE, toples PET, dan
alummunium foil dan kemasan sekunder berupa kardus. Produk yang
dipasarkan yaitu biji kopi panggang, Kopi O Tubruk, Kopi Gorilla Giras,
Kopi Ijo, Kopi Susu, dan Cappucino Excellent Latte. Utilitas yang digunakan
adalah listrik (PLN), air PDAM, dan air sumur. Total daya listrik yang
digunakan sebesar 9,616 watt dan daya generator sebesar 40.000 – 45.000
watt. Sanitasi kurang diterapkan dengan sistem GMP. Pengendalian mutu
oleh PT. Cahaya Pasifik Raya dimulai dari bahan baku, proses produksi,
produk akhir hingga proses distribusi. Limbah yang dihasilkan oleh
PT.Cahaya Pasifik Raya terdiri dari limbah padat. Limbah tersebut diolah
menjadi makanan hewan dan sisanya dibuang.
Kata kunci: Bji kopi, PT. Cahaya Pasifik Raya, Kopi
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ABSTRACT
Coffe beans are an important raw material in the food and beverage
processing industry, namely coffee drinks derived from the grinding of
Robusta and Arabica coffee beans. PT Cahaya Pasific Raya is a company that
was founded in 2016 which was founded by Mr. Henry Haryono. PT Cahaya
Pasific Raya is located at Jalan Raya Srabah No. 54, Karanganom Village,
Kauman District, Tulungagung Regency, East Java. Organizational structure
at PT. Cahaya Pasific Raya is a line with 20 employees, working hours 08.00
– 16.00 WIB, the employees wages given are Rp. 2,010,000. Employee
welfare in the form of THR and holiday leave. The war material for the
process of aking coffee drinks are coffee beans, namely arabica and robusta
types. The auxiliary materials used are refined sugar, cocoa powder, milk
powder, creamer, marning corn. The process of processing coffee beans into
coffee powder starts from the process of sorting, roasting, mixing, grinding,
sifting, and packaging. The packaging used is primary packaging in the form
of PE plastic, PET jars, and aluminium foil and secondary packaging in form
of cardboard. The products marketed are roasted coffee beans, Coffee O
Tubruk, Gorilla Giras, Coffee, Ijo Coffee, Milk Coffee, and Cappucino
Excellent Latte. The utilities used are electricity (PLN), PDAM water, and
well water. The total electrical power used is 9,616 watts and the generator
power is 40,000-45,000 watts. Sanitation is not implemented with the GMP
system. Quality control by PT. Cahaya Pasific Raya starts from raw material,
production processes, final products to distribution processes. The waste
generated by PT. Cahaya Pasific Raya consists of solid waste. The waste is
processed into animal food and the rest disposed of.
Keyword: Coffee beans, PT. Cahaya Pacific Raya, Coffee
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